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1. INTRODUCCION

El Plan Assessment del Programa de Ingenieria de Alimentos tiene como objetivo contribuir
al mejoramiento continuo frente al proceso de monitoreo, valoracién, seguimiento y la
evaluacidon de los resultados de aprendizaje del Programa, por lo que se plantea la
construccion de instrumentos que permitan establecer mecanismos de retroalimentacién
sobre los logros en los procesos de enseflanza-aprendizaje. En este plan se describen los
objetivos, la metodologia para validar la correspondencia del curriculo, proceso de
valoracién y seguimiento, los instrumentos para la recolecciéon de la informacién y las
evidencias y procesos de evaluacidn y plan de mejoramiento para alcanzar los Resultados
de Aprendizajes del Programa de Ingenieria de Alimentos. El propdsito del plan de
Assessment es la evaluacién del logro de los resultados de aprendizaje definidos en el
programa de Ingenieria de alimentos para la toma de decisiones oportunas que aseguren

el desarrollo de las competencias del perfil de egreso desde un proceso de mejora continua.



2. GLOSARIO

Alineamiento constructivo (Constructive alignment): es disefiar un curriculo de
forma que las actividades de ensefianza, de aprendizaje y las tareas de apreciacion
se coordinen (estén alineadas) en relacién a los resultados de aprendizaje (Kennedy,
D. 2007).

Competencias: conjunto articulado de conocimientos, capacidades, habilidades,
disposiciones, actitudes y aptitudes que hacen posible comprender y analizar
problemas o situaciones y actuar coherente y eficazmente, individual o
colectivamente, en determinados contextos. Son susceptibles de ser evaluadas
mediante Resultados de Aprendizaje (UNICORDOBA, 2022).

Criterio de evaluacion: es una herramienta de calificacion utilizada para describir el
criterio utilizado para calificar el desempefio de los estudiantes. De esta forma
provee una pauta clara con respecto a cdmo se va a apreciar el trabajo de un
estudiante. Cada criterio de evaluacién consiste generalmente de un conjunto de
criterios y puntos asociados con esos criterios (Kennedy, D. 2007).

Curso integradores: se refiere a la asignatura del programa de formacién que
integra, articula y condensa el desarrollo y despliegue de los niveles de comprensién
de los estudiantes desde una perspectiva problematizadora e integradora del
sistema de conocimientos disciplinares en coherencia con el perfil de egreso y el
campo de accidn profesional.

Nivel de aprendizaje: son las distintas fases por las que el alumno pasa al aprender
un nuevo conocimiento.

Perfil de egreso: conjunto de atributos, descritos en términos de competencias, que
un estudiante debe poseer al concluir un plan de estudio, en relacién con la
profesién de la cual egresa (Gutiérrez, 2016).

Plan de Assessment: se basa en la recoleccidn sistemdtica de informacién acerca del
aprendizaje del estudiante, utilizando el tiempo, conocimiento, expertise y recursos

disponibles. El propdsito del Assessment es informar sobre lo que afecta el



aprendizaje, promoviendo la accién y la toma de decisiones basadas en informacion
y evidencia. Es una herramienta para el seguimiento y evaluacién del logro de las
metas estudiantiles (Walvoord, 2010).

Proceso de Aprendizaje: es el resultado de procesos cognitivos individuales
mediante los cuales se asimilan e interiorizan nuevas informaciones (hechos,
conceptos, procedimientos, valores), se construyen nuevas representaciones
mentales significativas y funcionales (conocimientos), que luego se pueden aplicar
en situaciones diferentes a los contextos donde se aprendieron (Monereo, C. 1990).
Resultados de Aprendizaje (RA): logro de comprension alcanzado por el estudiante
a partir del despliegue integrado de los conocimientos declarativos,
procedimentales y actitudinales aplicados de manera eficiente, pertinente e
innovadora en la realizacidn de tareas complejas, la solucién de problemas reales
del nivel disciplinar y sociocultural en contextos académicos, sociales y laborales,
construidos durante el desarrollo de las actividades de su proceso formativo al
culminar sus estudios profesionales y en cada uno de los cursos del plan de estudio
que contribuyen al mds alto nivel de logro de las Competencias de egreso
(UNICORDOBA, 2022).

Rubrica: “es un instrumento cuya principal finalidad es compartir los criterios de
realizacion de las tareas de aprendizaje y de evaluacidn con los estudiantes y entre
el profesorado. La rubrica, como guia u hoja de ruta de las tareas, estan organizadas
en diferentes niveles de cumplimiento: desde el menos aceptable hasta la
resolucién ejemplar, desde lo considerado como insuficiente hasta lo excelente” (J,
Masmitja y otros, 2013).

Taxonomia SOLO (Structure of the Observed Learning Outcoms): constituye un
medio de evaluacién del aprendizaje desde la comprensidn de los procesos
inherentes al mismo, describe de manera sistematica los niveles de complejidad de
las respuestas de los estudiantes a las tareas, complejidad en la comprensién de un
tema y los niveles de desempefo en la realizacién de tareas y actividades

académicas a través de cinco etapas aplicables a cualquier area tematica, e



igualmente retroalimenta la planeacién académica, la formulacién de
competencias, objetivos de aprendizaje y la evaluacion de los resultados a partir de
la secuenciacién y complejidad estructural de los conocimientos declarativos

procedimentales y actitudinales (UNICORDOBA, 2022).



3. OBIJETIVOS

3.1 Objetivo General

Estructurar un sistema de valoracion, seguimiento y evaluacidon de los resultados de

aprendizaje para el mejoramiento permanente del programa de Ingenieria de alimentos.

3.2 Objetivos Especificos

3.2.1 Planificar el seguimiento, evaluacién y control de resultados de aprendizaje del
Programa de Ingenieria de alimentos.

3.2.2 Determinar el nivel de logro de los Resultados de Aprendizajes en los momentos

establecidos de la evaluacion.

3.2.3 Realizar el proceso de evaluacion de los Resultados de Aprendizaje del Programa

3.2.4 Implementar el plan de mejoramiento de acuerdo al nivel de logro de los Resultados

de Aprendizaje.
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4. VALIDACION DE LA CORRESPONDENCIA DEL CURRICULO

4.1 Descripcion del Plan de Estudio del Programa

En la actualidad el Programa de Ingenieria de Alimentos se encuentra en un periodo de
transicion entre dos planes de estudios (versidon V y VI), ambos aprobados por el Consejo
académico mediante Resolucion 005 de 2003 y Acuerdo N° 029(BIS) del 11 de junio de
2020, respectivamente. Tanto en la versidon V como en la VI de los planes de estudios,
presentan un total de 185 créditos académicos, siendo diferente la distribucidn por areas
de conocimiento como se puede observar en la Tabla 1.

Tabla 1. Comparacion de la distribucion de areas en los planes de cursos vigentes (version

Vy Vi)
Planes de curso
, Version V (2003) Version VI (2020)
Areas
Distribucion Numeros o Numeros
Distribucion (%)

(%) de cursos de cursos

Basicas 22,4 15 25,0 18

Basicas de Ingenieria 19,4 13 18,1 13

Ingenieria Aplicada 37,3 25 36,1 26

Formacién Complementaria 20,9 14 20,8 15

TOTAL 100% 67 100% 72

En las figuras 1y 2 se observa la malla curricular de los dos planes de estudios vigentes.
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Figura 1. Plan de estudios del Programa Ingenieria de Alimentos version V (2003)

Fuente: Pagina web de Programa (2023)
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Figura 2. Plan de estudios del Programa Ingenieria de Alimentos versién VI (2020)

Fuente: Pagina web de Programa (2023)
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4.2 Alineacion Curricular de los Resultados de Aprendizaje del Programa

En la Tabla 2, se presenta la Misién de la Universidad, Misién de la Facultad vy la
correspondencia con la Misién, Vision y Objetivos del Programa. La tabla 2 constituye la
alineacidn teleoldgica curricular.

Tabla 2. Alineacioén curricular del Programa: misidn, visidn y objetivos de formacién del
programa.

La Universidad de Cdrdoba es una institucion publica de educacidon superior que forma
integralmente personas capaces de interactuar en un mundo globalizado, desde el campo de las
ciencias basicas, asociadas a la produccidn agroindustrial, las ingenierias, las ciencias sociales,
humanas, la educacion y la salud; genera conocimiento en ciencia, tecnologia, arte y cultura y
contribuye al desarrollo humano y a la sostenibilidad ambiental de la region y el pais.

Mision de la
Universidad

La Facultad de Ingenierias de la Universidad de Cérdoba forma integralmente capital humano que
desarrolla competencias con alto grado de responsabilidad social y ambiental, a partir de valores
Misién de la | éticos y humanisticos; a través de la aplicacidn de estrategias pedagdgicas que involucren ciencia,

Facultad tecnologia, innovacion, emprendimiento y fortalecimiento empresarial, generando y aplicando
conocimiento para dar solucion a problemas relacionados con la ingenieria en el entorno regional,
nacional e internacional.

Formar Ingenieros de Alimentos en el campo cientifico, tecnoldgico y humanistico con capacidad
Misién del para investigar, desarrollar soluciones ingenieriles e innovar procesos, productos y empresas para
el sector alimentario, dentro de un programa sostenible, humano y social, competitivo a nivel
nacional e internacional, que contribuya al desarrollo comunitario e industrial, la seguridad
alimentaria y el bienestar de la Regién Caribe y del Pais.

Programa

El Programa Ingenieria de Alimentos para el afio 2030 sera un pilar fundamental para el desarrollo
industrial, econdmico, gubernamental y social de la Regidn Caribe y el pais, reconocido por la calidad
Vision de su talento humano formado con principios éticos, cientificos y tecnoldgicos, capaz de gestionar,
investigar, interpretar y resolver las necesidades del sector alimentario articulado al contexto social
y la interaccion interinstitucional a nivel nacional e internacional.

Formar Ingenieros de Alimentos desde las dreas de las ciencias basicas, basicas de ingenieria,
Objetivo ingenieria aplicada y complementaria, proporcionandoles los fundamentos conceptuales y las

herramientas cientificas, tecnoldgicas y humanisticas, con capacidad para disefiar, investigar,
transformar, desarrollar, optimizar, innovar y gestionar procesos, productos y empresas del sector
alimentario en la Regién Caribe y el pais.

General

Fuente. Elaboracién Programa.

La alineacion de las competencias del perfil de egreso, los resultados de aprendizaje y los
cursos referentes se observan en la Tabla 3.
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Tabla 3. Alineacion curricular del Programa: Competencias del perfil de egreso, Resultados
de aprendizaje y cursos. Plan de estudios version VI (2020)

transformacion,
innovacion y
conservacion de
alimentos,
aplicando los
conceptos técnicos
y cientificos sobre
el valor nutritivo,
las caracteristicas
microbioldgicas,
fisicoquimicas y
sensoriales de los
alimentos para
mejorar la
conservacion,
transformaciény
comercializacion de
los productos
alimenticios,
orientado en
principios éticos
valorativos,
conocimientos
ingenieriles y
administrativos en
la industria de los
alimentos.

los productos
alimenticios,
fundamentado en
criterios de calidad e
inocuidad,
conocimientos
técnicos y cientificos
sobre el valor
nutritivo, las
caracteristicas
microbioldgicas,

fisicoquimicas y
sensoriales de los
alimentos,

comprometidos con

la salud de los
consumidores vy la
sostenibilidad de

las organizaciones
acorde con la
normatividad
vigente y
tendencias
internacionales.

las

conservacion,
transformacion,

innovacion y
comercializacion
de productos
alimenticios
aplicando
conceptos
técnicos y

cientificos sobre el
valor nutritivo, las
caracteristicas
microbioldgicas,
fisicoquimicas vy
sensoriales de los
alimentos con
criterios de calidad
e inocuidad acorde
a la normatividad

vigente (RA1).

COMPETENCIAS RESULTADOS DE CURSOS
DEL PERFIL PERFIL DE EGRESO APRENDIZAIJE
PROFESIONAL
Domina los Desarrollar Resuelve Algebra lineal, Calculo
fundamentos procesos de | problemas Diferencial, Célculo
conceptualesy conservacion, relacionados con | Integral,  Ecuaciones
procedimentales transform.acié_rlm y procesos de | Diferenciales,  Fisica
en el campo de la comercializacion de Mecanica,

Electromagnetismo,

Quimica General,
Quimica Organica,
Quimica Analitica,
Biologia Celular,
Bioquimica, Quimica
de Alimentos,
Microbiologia
General,
Microbiologia de
Alimentos.

Economia,
Contabilidad y
Finanzas, y Mercadeo
Dibujo Técnico,
Introduccién a la
Ingenieria de
Alimentos,
Programacion para
Ingenieros | y I,
Estadistica, Balance de
Materia y Energia,

Disefio Experimental,
Fisicoquimica,

Mecénica de Fluidos,
Transferencia de
Calor, Termodinamica
para Ingenieros,
Operaciones Unitarias
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COMPETENCIAS
DEL PERFIL
PROFESIONAL

PERFIL DE EGRESO

RESULTADOS DE
APRENDIZAIJE

CURSOS

de Transferencia de
Cantidad de
Movimiento,
Operaciones Unitarias
de Transferencia de
Calor y Masa, Control
Automatico de
Procesos, Desarrollo
de Nuevos Productos

Disefia y desarrolla
NUevos procesos y
productos
alimenticios con
responsabilidad
ética social,
optimizando la
seleccidon y
utilizacion de
equiposy
magquinarias, los
principios del
desarrollo
sostenible y
conservacion
ambiental en la
produccidny
transformacion de
alimentos, los
conceptos de
calidad e inocuidad
en el marco dela
legislacién y las
necesidades y
preferencias del
consumidor

Diseiar,
implementary
operar de manera
integral procesos y
equipos para la
transformacion y
conservacion de
materias primas
alimentarias,
impulsando la
creaciony el
desarrollo de
procesos, productos
y empresas
alimentarias a partir
del
aprovechamiento
responsable de los
recursos naturales y
las materias primas,
como condicién
indispensable del
desarrollo del
sector alimentario.

Habilidad
disefio,

monitoreo, control
y estandarizaciéon

en

de procesos vy
productos con
equipos,
maquinarias v
software

necesarios en el
procesamientoy la
conservacion de
las materias
primas y  sus
derivados, con
responsabilidad
social bioética,
fundamentado en
estandares de
calidad nacionales
e internacionales y
factores
culturales,
sociales,
ambientales y
econémicos (RA2).

Fisica Mecdnica,
Electromagnetismo

Economia,
Formulacién y
Evaluacion de
Proyectos, Finanzas,
Contexto Iy Il

Dibujo Técnico,
Programacion para
Ingenieros | y L
Estadistica, Balance de
Materia y Energia,

Disefio Experimental,
Fisicoquimica,

Mecénica de Fluidos,
Transferencia de
Calor, Termodinamica
para Ingenieros,
Operaciones Unitarias
de Transferencia de
Cantidad de
Movimiento,

Operaciones Unitarias
de Transferencia de
Calor y Masa

15




COMPETENCIAS
DEL PERFIL
PROFESIONAL

PERFIL DE EGRESO

RESULTADOS DE
APRENDIZAIJE

CURSOS

Control Automatico de
Procesos

Materias Primas
Agropecuarias,
Empaque y Transporte
de Alimentos.
Maquinaria y Equipos,
Practica Profesional y
Biotecnologia

Gestiona procesos
de calidad en los
centros de
produccién de
alimentos, a través
de la
implementacién de
acciones de
monitoreo y control
de las operaciones
desarrolladas en las
industrias

procesadoras de
alimentos
asegurando su

calidad e inocuidad.

Gestionar procesos

de calidad en los
centros de
produccién de
alimentos,
proponiendo
soluciones

ingenieriles para la
mejora continua y
optimizacién de
procesos de
conservacion de las
materias primas y

sus derivados
teniendo en cuenta
los recursos

disponibles para su
transformacion,

conservacion y
comercializacion a
través de la

implementacién de
acciones de
monitoreo y control
de las operaciones
desarrolladas en las
industrias

procesadoras de
alimentos
asegurando su

Demuestra
habilidad para el
disefio,
implementacién vy
operacion de los
sistemas de
gestién de calidad
e inocuidad en las

industrias y
unidades

productivas de
alimentos con

responsabilidad
social bioética (RA
3)

Economia, Gerencia,

Finanzas.

Dibujo, Programacién
para Ingenieros | y I,
Estadistica, Balance de
Materia y Energia,
Disefio Experimental

Microbiologia de
Alimentos, Quimica de
alimentos, Andlisis de
Alimento, Empaque y
Transporte,  Analisis
Sensorial, Materias
Primas Agropecuarias,
Higiene y Seguridad
Industrial, Control de
Calidad y Disefio de
Plantas.
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COMPETENCIAS RESULTADOS DE CURSOS
DEL PERFIL PERFIL DE EGRESO APRENDIZAJE
PROFESIONAL
calidad e inocuidad
condicién
indispensable para
el fortalecimiento
de la seguridad
alimentaria.
Comunica Comunica Comunica Transversal
eficientemente de | eficientemente de | efectivamente los
forma oral y escrita | forma oral y escrita | conocimientos
los conocimientos | los conocimientos | cientificos y
desarrollados en su | desarrollados en su | tecnoldgicos de la
proceso de | proceso de | Ingenieria de
formacion, formaciodn, Alimentos en
investigacion e | investigacién e | diversos contextos
innovacion, innovacion, (RA 4)
inherentes al | inherentes al campo
campo de la | de la Ingenieria de
Ingenieria de | Alimentos en
Alimentos en | diversos contextos
diversos contextos | disciplinares y
disciplinares y | socioculturales a
socioculturales  a | nivel nacional e
nivel nacional e | internacional.
internacional.
Aprende de forma | Aprender en forma | Disposicion para | Transversal
continua Y | permanente nuevos | aprender \%
autonoma los | conocimientos y | emprender de
avances, emprender a lo | manera auténoma
innovaci_ones y las largo de la vida con | conocimientos
tent_jenuas miras al | disciplinares,
nacionales e . . . L
internacionales en mejqramlento |nterd|.SC|.pI|.nares y
la  industria  de continuo. transdisciplinares
alimentos. acordes a las
tendencias del
sector alimentario
(RA5).

Fuente. Elaboracién Programa.
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4.3 Resultados de Aprendizaje Alineados con los cursos

El Comité de Acreditacion y Curriculo del Programa de Ingenieria de Alimentos definié dos
momentos para hacer seguimiento y medir los resultados de aprendizaje, a través de dos
cursos integradores que sirvan para estudiar y analizar el nivel de asimilacion de dichos
resultados que conlleven a lograr las competencias necesarias y suficientes que debe tener
el egresado del Programa. Para este fin, los cursos integradores seleccionados son:
Microbiologia de alimentos ubicado en el quinto semestre y Practica profesional ubicado
en el décimo semestre.

De este modo, el primer momento comprende del primero (1) al quinto (V) semestre, En la
Tabla 4 se observa la alineacién de los Resultados de aprendizaje y las asignaturas para el
primer momento. En el curso de Microbiologia de alimentos se evaluaran los resultados de
aprendizaje del 1, 3, 4, y 5 segun sus niveles de desempefio.

Tabla 4. Primer Momento del seguimiento y evaluacion de los Resultados de Aprendizaje.

. Resultados de Aprendizaje
Semestre | Asignhatura/Curso

RA1 |RA2 |RA3 |(RA4 |RAS
1 Algebra lineal X X X
1 Quimica General X X X
1 Metodologia de la Investigacidn X X X X X
1 Introduccion Ingenieria de Alimentos X X X
1 Contexto | X X X
1 Inglés | X X
2 Calculo Diferencial X X X X
2 Quimica Orgdnica X X X
2 Fisica Mecanica X X X
2 Estadistica X X X X
2 Programacion para Ingenieros | X X X X X
2 Contexto Il X X X
2 Inglés Il X X X
3 Célculo Integral X X X X
3 Quimica Analitica X X X
3 Electromagnetismo X X X
3 Biologia Celular X X X
3 Dibujo Técnico X X X X
3 Programacioén para Ingenieros I| X X X X X
3 Contexto Ill X X X
3 Inglés Il X X X
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Ecuaciones Diferenciales

Bioquimica

Microbiologia General

Balance de Masa y Energia

Termodinamica para Ingenieros

Disefio Experimental

Economia

Mecanica de Fluidos

Transferencia de Calor

Fisicoquimica

Quimica de Alimentos

vinunu nn b b LIL L

Microbiologia de Alimentos

X[ X | X[ X|X|X|X
>
X| X | X[ X[ X[ X[ X|X|X|X|X|X|X<
XX | X|X|X|X|X|X|X|X|X|X|X

X[ X[ X|X|X|X|X|X|X|X|X|X|X

5 Contabilidad y Finanzas
Fuente. Elaboracién Propia.

En la Tabla 5 se observa la alineacién de los Resultados de aprendizaje y las asignaturas para
el segundo momento, en el curso Practica profesional se evaluaran todos los resultados de
aprendizaje del programa segun su nivel de desempeiio.

Tabla 5. Segundo Momento del seguimiento y evaluacién de los Resultados de
Aprendizaje.

. Resultados de Aprendizaje
Semestre | Asignatura/Curso

RA1 |RA2 |RA3 |RA4 |RAS5
1 Algebra lineal X X X
1 Quimica General X X X
1 Metodologia de la Investigacion X X X X X
1 Introduccion Ingenieria de Alimentos X X X
1 Contexto | X X X
1 Inglés | X X
2 Calculo Diferencial X X X X
2 Quimica Organica X X X
2 Fisica Mecanica X X X
2 Estadistica X X X X
2 Programacion para Ingenieros | X X X X X
2 Contexto X X X
2 Inglés I X X X
3 Calculo Integral X X X X
3 Quimica Analitica X X X
3 Electromagnetismo X X X
3 Biologia Celular X X X
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Dibujo Técnico

Programacion para Ingenieros

Contexto Il

Inglés Il

Ecuaciones Diferenciales

X[ X[ X|[X|[X

Bioquimica

Microbiologia General

Balance de Masa y Energia

Termodinamica para Ingenieros

Disefio Experimental

Economia

Mecanica de Fluidos

Transferencia de Calor

Fisicoquimica

X[ X[ X[ X|X|X|X

Quimica de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Proyecto integrador

vuninununuounn v b AL IPWWWW

Contabilidad y Finanzas

XXX X[ X|X|X|X|X|X|X|X|X|X

X X| X| X| X[ X| X[ X|X|X|X|X|X|X|X|X|X|X

XX [X|[X|[X|[X|[X|X|X|X|X|X|X|X|X|X|X|X

(<))

Operaciones Unitarias de
Transferencia de Cantidad de
Movimiento

x

>

x

Empaques y Transportes

Analisis de Alimentos

Higiene y Seguridad Industrial

Materias Primas Agropecuarias

A OO ||| D

Nutricidn Basica

X [ X | X |X|X

X [ X | X | X |X

Operaciones Unitarias de
Transferencia de Calor y Masa

>

X | X | X | X| X| X

>

Gestion de la Calidad

>

>

>

Conservacion de alimentos por bajas
temperaturas

>

>

Maquinaria y Equipos

Analisis Sensorial

>

Formulacion y Evaluacidn de
Proyectos

>

Trabajo de Grado |

Control Automatico de Proceso

Biotecnologia de Alimentos

Conservacion de Alimentos por Altas
Temperaturas

x| X | X | X

0| 0 |00 00 N| N [N (N

Procesos de Cereales

X | X [ X[X[X| X [X|[X

X | X [ X[X[X| X [X|[X
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Procesos Carnicos

Administracion y Gerencia

Trabajo de Grado Il

Desarrollo de Nuevos Productos

Procesos de Frutas y Hortalizas

Procesos Lacteos

Disefio de Plantas

OO VW V| OV WL |

Trabajo de Grado Il

[
o

Practica Profesional

X | X | X|X|X|X|X|X|X

X | X | X|X|X|X|X|X|X

X| X | X | X| X| X[ X|X| X

X | X | X|X|X|X|X|X|X
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5. PROCESO DE VALORACION Y SEGUIMIENTO

Para el proceso de valoracidn y seguimiento se ha establecido el cronograma de actividades
que se presenta en la tabla 6, en donde se establecen los afios donde se realizaran los ciclos
para el proceso del Plan Assessment, en cuanto a la formulacién, divulgacién, capacitacién,
elaboraciéon de instrumentos, revision de correspondencia entre los resultados de
aprendizaje y los cursos, asi como los periodos académicos en los que se realizaran la

evaluacion de los resultados de aprendizaje y la elaboracién del plan de mejoramiento.

Tabla 6. Cronograma de aplicacion del Plan Assessment y elaboracién del plan de
mejoramiento.

ANO 2023-2 2024-1 2024-2 2025-1 2025-2 2026-1 2026-2
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Formulacion del Plan Assessment X

Divulgacion del Plan y capacitacidn X

Elaboracién de instrumentos X

Revisidn de correspondencia de RA'y X

Cursos

RA 1. A E- PM E- PM A E- PM E- PM
RA 2. A E- PM E- PM A E- PM E- PM
RA 3. A E- PM E- PM A E- PM E- PM
RA 4. A E- PM E- PM A E- PM E- PM
RA5. A E- PM E- PM A E- PM E- PM

A=Assessment (dos momentos)
E - PM=Evaluacién y Plan de
Mejoramiento

1er Ciclo de Assessment y

evaluacién

2do Ciclo de Assessment y

evaluacién

Implementacion de la acciéon de mejora

Fuente. Elaboracién Propia.

En las siguientes secciones, se describen con claridad y precision los resultados de
aprendizaje, los niveles de desempefio, las rubricas, los indicadores y los demds elementos
como insumos orientadores del proceso de monitoreo, valoracién y seguimiento. La
evaluacion de los resultados de aprendizaje del programa se realizara en dos momentos, en
la Tabla 7 se relacionan los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion para cada

momento.
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Tabla 7. Criterios de evaluacion para cada momento en funcién de los resultados de

aprendizaje

CRITERIO DE EVALUACION CRITERIO DE
RESULTADOS DE <
MOMENTO | EVALUACION
APRENDIZAIJE
MOMENTO I
Resuelve problemas | Claridad conceptual técnica y | Solucidén eficiente de los
relacionados con procesos de | cientifica sobre el valor | problemas relacionados
conservacion, nutritivo, las caracteristicas | con procesos de
transformacién, innovacién y | Microbioldgicas, conservacion,
comercializacién de | fisicoquimicas y sensoriales | transformacion,
productos alimenticios de los allmentos‘al resolver mnovac.lor\ . y
. L problemas sencillos sobre | comercializacidén de
aplicando conceptos técnicos . ] o
. conservacion y | productos alimenticios
y cientificos sobre el valor . . o
. . transformacién de alimentos | durante la  practica
nutritivo, las caracteristicas ) . s .
robiolégl evidenciando principios de | profesional
microbioldgicas . . )
o ) .g ’ . calidad e inocuidad acorde a
fisicoquimicas y sensoriales la normatividad vigente
de los alimentos con criterios
de calidad e inocuidad acorde
a la normatividad vigente
Habilidad en disefio, | Aplica los estandares de | Disefia, monitorea,
monitoreo, control Y | calidad nacionales e | controla y estandariza

estandarizacidon de procesos
y productos con equipos,
maquinarias y  software
necesarios en el
procesamiento y la
conservacion de las materias
primas y sus derivados,
fundamentado en estandares

de calidad nacionales e
internacionales y factores
culturales, sociales,

ambientales y econdmicos

internacionales en monitoreo
de procesos y productos
alimentarios relacionando

algunos los equipos,
maquinarias y/o software
pertinentes en el

procesamiento y la
conservacion de las materias
primas y sus derivados.

procesos Yy productos
alimentarios con los
equipos, maquinarias y
software éptimos en el
procesamiento y
conservacion aplicando
los estandares de calidad
nacionales e
internacionales.

Habilidad para el disefio,
implementacién y operacién
de los sistemas de gestiéon de
calidad e inocuidad en las
industrias y unidades
productivas de alimentos con

Aplica criterios de sistemas de
gestion de calidad e inocuidad
en una unidad productiva de
alimentos

Disefia e implementa
sistemas de gestién de
calidad e inocuidad en
las industrias
alimentarias
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RITERIO DE EVALUACION RITERIO DE
RESULTADOS DE ¢ 0 UACIO ¢ 0 <
MOMENTO | EVALUACION
APRENDIZAIJE
MOMENTO II
responsabilidad social acordes a las
bioética. condiciones de su
entorno con
responsabilidad  social
bioética

Comunica efectivamente los
conocimientos cientificos y
tecnoldgicos de la Ingenieria
de Alimentos en diversos
contextos

Utiliza las diferentes formas

de comunicacion con
lenguaje cientifico y
tecnolégico fundamentado
en el método cientifico en
diferentes contextos
disciplinares v

socioculturales.

Divulga de forma oral y
escrita los resultados de
su investigacion
utilizando lenguaje
cientifico y tecnoldgico
en contextos nacionales
e internacionales.

Disposiciéon para aprender y

emprender  de manera
auténoma conocimientos
disciplinares,

interdisciplinares y

transdisciplinares acordes a
las tendencias del sector
alimentario

Demuestra habilidad para
aprender y emprender de
manera auténomo de
acuerdo a las tendencias del
sector alimentario.

Aprende
constantemente y de
forma auténoma nuevos
conocimientos para
desempeiio profesional

5.1. Primer momento

Actualmente en el programa de Ingenieria de alimentos se estan aplicando dos pensum

académicos, la evaluacion del primer momento en ambos pensum se realizard en el 5

semestre y se evaluaran los mismos resultados de aprendizaje y nivel de valoracién, en el

pensum version V se utilizara el Curso Microbiologia de alimentos y en el pensum version

VI en el curso Proyecto integrador. En el curso de Microbiologia de alimentos, este proceso

serd orientado por el docente asignado para el desarrollo del curso y otro docente asignado

por el Comité de Acreditacidén y Curriculo del Programa. Inicialmente, se tendran en cuenta

4 Resultados de Aprendizaje (RA 1, RA 3, RA 4 y RA 5), para realizar el ejercicio de

contrastacion entre dichos resultados y el perfil de egreso, resaltando que durante curso se

desarrolla un seminario investigativo en una empresa local del sector alimentario, donde le
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permitird al estudiante la aplicacion de conceptos y herramientas de distintas areas del
conocimiento. En cada uno de estos Resultados de Aprendizaje, se tendran en cuenta para
su evaluacién, los lineamientos institucionales con respecto a los diferentes niveles de
desempefio y desarrollo cognitivo de cada sujeto y el proceso que ha desempenado en el
aprendizaje de cada estudiante. Como estrategias de evaluacién se utilizaran la solucién de
problemas reales en microempresas que integren los resultados de aprendizajes evaluados
en ese primer momento; el estudiante debera realizar un proyecto para solucionar la
situacion problema planteada en el curso. En el proyecto integrados la metodologia serd
igual, pero el curso sera orientado por un pool de 3 profesores.

Niveles de desempeio: Se pretende que al menos el 80% de los estudiantes del curso
integrador, alcancen el nivel de desempefio Multiestructural, el cual esta descrito en los
lineamientos institucionales como: “Respuestas que requieren la utilizacién de dos o mas
informaciones del enunciado, las cuales, siendo obtenidas directamente de éste, son
analizadas separadamente, no de forma interrelacionada”.

En relacién al seguimiento, en sesién del Comité de Acreditacién y Curriculo los profesores
orientadores del curso Microbiologia de alimentos, se encargaran de elaborar y aplicar los
instrumentos y recolectar las evidencias que permitiran medir el alcance de los niveles de
desempeiio establecidos. Luego, al finalizar cada corte académico (3 cortes), estos docentes
analizardn los resultados obtenidos por los estudiantes, apoyados en los informes
presentados por los coordinadores de semestre.

A continuacion, se presenta en la Tabla 8, la rubrica que se tendrd en cuenta para la

caracterizacion de los estudiantes, de acuerdo al nivel de desempenio, acorde a los criterios
establecidos.
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Tabla 8. Rubrica de evaluacién de los resultados de aprendizaje del curso Microbiologia de alimentos. Escala de valoracion de
informe de sistematizacién docente.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Curso

Establece la relacién de los microorganismos en la contaminacion alteracion y conservacion de alimentos de origen animal y vegetal y su

Competencia general o . o
P g incidencia en la transmisién de enfermedades

1. Generalidades de la microbiologia de alimentos

2. Microbiologia de alimentos de origen animal
Unidades de Aprendizaje 3. Microbiologia de alimentos de origen vegetal

4.  Microbiologia de Bebidas y aguas

5.  Enfermedades trasmitidas por alimentos

Resultados de Aprendizaje RA1,RA3,RA4yRAS

Estudiantes del curso Microbiologia de alimentos, docentes orientadores, Comité de Acreditacion y Curriculo, docentes responsables del

Participantes . , .
B curso, coordinadores de semestres y el lider de los resultados de aprendizajes.

-Directas:

Proyecto de aula:

Seguimiento de proyecto

-Indirectas:

Encuestas y entrevistas grupos focales comunidad educativa e informe de los coordinadores de semestres

Evidencias

Producto del aprendizaje Proyecto de Aula

ESCALA DE VALORACION

NO CUMPLE
Preestructural

SUFICIENTE
Multiestructural

INSUFICIENTE
Uniestructural

RA CRITERIO EXCELENTE

Abstracto Ampliado

SOBRESALIENTE
Relacional

Claridad conceptual técnica y | Interviene  problemas
cientifica sobre el valor | jntegrando todas las
mft"'t'"_o' ) I?S caracteristicas | yariables relacionadas Define los conceptos,
?'_Cmb'?lo_g'cas' iales d de acuerdo con el Relaciona las variables | P€© N° relaciona las
isicoquimicas y sensoriales de - e
q, Y contexto % las . ., causas del problema. | Tiene la nocién de los
los alimentos al resolver . . de la situacién vy ) . )
RA1 ) exigencias legales con el No establece relaciones | conceptos mds no le | No domina los conceptos
problemas sencillos sobre .. resuelve el problema )
- propdsito de proponer ) de los conceptos con | explica correctamente
conservacion y parcialmente

transformacion de alimentos
evidenciando principios de
calidad e inocuidad acorde a la
normatividad vigente

alternativas de mejora a
los procesos inherentes
a las empresas del
sector alimentario

los problemas de la
empresa




Aplica criterios de sistemas de
gestion de calidad e inocuidad

Utiliza  criterios de
sistemas de gestion de
la calidad y/o inocuidad

Relaciona los criterios
del sistema de calidad e
inocuidad en las

Identifica
completamente los

Identifica parcialmente
los sistemas de gestion

No planea ni ejecuta sistemas de

RA3 . . X R . criterios utilizados en de calidad e inocuidad | gestion de calidad e inocuidad en
en una unidad productiva de | asertivamente en las | unidades productivas de . ) X . . . .
. K . . el sistema de gestion en las industrias de | lasindustrias de alimentos
alimentos unidades  productivas | alimentos, pero no los . . . .
. calidad e inocuidad alimentos
de alimentos apllca correctamente
Se comunica de forma
clara y con un lenguaje
Utiliza las diferentes formas de | aPropiado,  logrando Transmite un mensaie
comunicacién con lenguaje | transmitir los caro  utilizando an Transmite varios | Se  comunica  con
cientifico y tecnolégico | conocimientos lenguaie cientifico de conocimientos técnicos | dificultad y cuando lo | Se comunica dificilmente porque
fundamentado en el método | cientificos y B .J, . de Ingenieria de | hace domina algunos | no domina los conocimientos
RA 4 e . s Ingenieria de alimentos | _. . L e e -
cientifico en diferentes | tecnoldgicos de o relaciona alimentos teniendo en | conocimientos técnicos | cientificos y tecnolégicos de la
contextos  disciplinares vy | Ingenieria de alimentos Zdecuadamente en cuenta el método | de Ingenieria de | Ingenieria de alimentos.
socioculturales. i o cientifico. alimentos
C{!JE Se requieren en | .ontextos disciplinares.
diferentes  contextos
disciplinares y
socioculturales.
Aprende y emprende
habilidades  por si
. mismo  en  forma | Aprende los | Adquiere
Demuestra habilidad para " da | L L . .
continua y para toda la | conocimientos, valoresy | conocimientos de | Asimila algunos | EI  aprendizaje de nuevos
aprender y emprender de | . L . - . L o N
; vida conocimientos | habilidades disciplinares | forma auténoma vy | conocimientos conocimientos  disciplinares y
RAS5 manera auténoma de acuerdo | . . . X R - .
a las tendencias del sector disciplinares y | y socioculturales, y los | continua pero no los | esporddicamente  de | socioculturales no es de forma
alimentario socioculturales de | aplica en la ejecucién del | relaciona en su | forma auténoma. auténoma ni continua.
’ acuerdo a las | proyecto. disciplina profesional.
tendencias del sector
alimentario.
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5.2. Segundo Momento.

El segundo momento comprende desde el primer hasta el noveno semestre. El curso
integrador escogido para evaluar los resultados de aprendizaje es Practica Profesional, que
se encuentra ubicado en el décimo semestre del Plan de estudio. Aqui se hara el ejercicio
de contrastacion del perfil de egreso y los resultados de aprendizaje, los cuales son RA 1,
RA2,RA3,RA4yRAS.

Niveles de desempeiio: Se pretende que al menos el 80% de los estudiantes alcancen el
nivel de desempefio abstracto ampliado, definido, de acuerdo a los lineamientos
institucionales de evaluacién, como el nivel que “Generaliza, formula hipétesis, esta en
condiciones de apreciar el significado de las partes en relacién con el conjunto, integra en
un todo coherente los aspectos fundamentales de la accidn, reflejando asi la calidad de los
desempeiios, por ende, de los dominios que posee evidencian alto nivel de creatividad”.

Para el seguimiento, asi como se mencioné en el primer momento, el docente responsable
del curso Practica Profesional elabora y aplica los instrumentos para recolectar las
evidencias que permitiran medir el alcance de los niveles de desempefo establecidos. Los
instrumentos de evaluacidn que se utilizaran son fuentes documentales representadas por
los formatos de evaluacidn de las Practicas Profesional 1, 2, 3 y 4 diligenciados en un periodo
de observacion de los ultimos 3 afios; estadisticas descriptivas del analisis de los formatos
anteriormente mencionados.

Ademas, se tendra en cuenta la percepcion de los empleadores acerca del desempeno de
los egresados, mediante la encuesta de empleadores en el proceso de autoevaluacién; de
igual forma se realizaran grupos focales con una muestra representativa de los grupos de
interés.

Para el Segundo momento, los formatos para evaluar la Practica Profesional serdn
diligenciados por el jefe directo por parte de la empresa (tutor de la empresa) donde el
estudiante realice la practica, por el tutor docente que asesora al estudiante y dos jurados
gue evallan al estudiante durante la sustentacién de su trabajo, se tomara un porcentaje
para cada evaluacién. Los formatos utilizados en la evaluacién estaran enfocados al
desarrollo de las capacidades enmarcadas en los resultados de aprendizaje segun el nivel
de desempeno enumerados anteriormente en el segundo momento. En la Tabla 9, se
detalla la rubrica de evaluacion de los RA en el curso Practica Profesional.



Tabla 9. Rubrica de evaluacién de los resultados de aprendizaje del curso Practica Profesional. Escala de valoracién de informe de
sistematizacién docente.

PRACTICA PROFESIONAL

Aplica los conocimientos adquiridos en el desarrollo curricular en el ejercicio profesional a través de vivencias reales como
Ingenieros de alimentos.

Curso

Competencia general

1.  Plan de trabajo

2. Ejecucion de las actividades

3. Informe final

4.  Sustentacion
RA1,RA2,RA3,RA4yRAS
Estudiantes del curso Practica profesional, docentes orientadores, Comité de Acreditacion y Curriculo, docentes responsables
del curso y el lider de los resultados de aprendizajes.

Unidades de Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje

Participantes

-Directas:

Plan de curso:

Informe final

Sustentacién del informe final

Formatos 1,2,3 y 4 diligenciados

-Indirectas:

Encuestas y entrevistas grupos focales comunidad educativa
Sustentacion de la practica profesional

Evidencias

Producto del aprendizaje

ESCALA DE VALORACION
RA CRITERIO EXCELENTE SOBRESALIENTE SUFICIENTE INSUFICIENTE NO CUMPLE
Abstracto Ampliado Relacional Multiestructural Uniestructural Preestructural
Soluciona
L - eficientemente i Identifica todos los
Solucién efluen'te de los problemas  complejos Da solucién a alglu'nos o
problemas relacionados .clon relacionados con prob!emas basicos | P B No identifica ni
procesos de conservacion, relacionados con los | encontrados en  su | Identifica algunos )
L - procesos de . ) soluciona  problemas
RA 1 transformacioén, innovacién vy L procesos de | practica  profesional, | problemas, pero no es
e conservacion, L, . . referentes a los
comercializacion de productos . conservacion y | entiende las causas que | capaz de solucionarlos. . .
. . transformacion, L productos alimenticios
alimenticios durante la|. o transformacion de | lo generan, mas no los
practica profesional Innovacion Y| productos alimenticios | soluciona.
comercializacion de
productos alimenticios




RA 2

Disefia, monitorea, controla y
estandariza procesos y
productos alimenticios con la
utilizacion de equipos,
magquinarias y software
6ptimos en su procesamiento
y conservacion aplicando los
calidad

nacionales e internacionales.

estandares de

Estandariza los
procesos y productos
alimenticios

cumpliendo con las
normas de calidad
utilizando los equipos,
maquinarias y software
Sptimos para su
procesamiento y
conservacion.

Disefia  procesos y
productos alimentarios
con los equipos,
maquinarias y/o
software bajo los
estandares de calidad
nacional e internacional,
pero no es capaz de
estandarizarlos

Aplica los estandares
de calidad nacionales e
internacionales en
monitoreo de procesos
y productos
alimentarios
relacionando  algunos
equipos, maquinarias
y/o softwares
pertinentes en el
procesamiento y la
conservacion de las
materias primas y sus
derivados.

Conoce algunos
estdndares de calidad
nacionales o

internacionales, pero
no los asocia en el
disefio, monitoreo y
control de procesos y
productos alimenticios

No conoce los
estdndares de calidad
nacional e internacional
por lo que no puede
aplicarlo a los procesos
alimentarios utilizados
en la conservacion de
los alimentos

RA 3

Disefia e implementa sistemas
de gestion de calidad e
inocuidad en las industrias

alimentarias
acordes a las condiciones de
su entorno con

responsabilidad social bioética

Disefia, implementa y
opera agilmente vy
evalia el sistema de
gestion de la calidad y/o
inocuidad en un
proceso de alimentos y
propone planes de
mejoramiento acordes
a las condiciones de
operacion con
responsabilidad social y
bioética.

Disefia un sistema de
gestién de la calidad y/o
inocuidad en los
procesos de alimentos
relacionando todas las
variables que afectan la
producciéon de  una
empresa especifica.

Identifica todos los
sistemas de gestion de
calidad e inocuidad que
puede implementar en
una industria de
alimentos especifica

Identifica parcialmente
los sistemas de gestion
de calidad e inocuidad
pertinentes para los
procesos ejecutados en
una empresa
alimentaria.

No conoce los criterios
para el disefio e
implementacién de un
sistema de gestion de
calidad e inocuidad en
las industrias de
alimentos

RA 4

Domina diferentes formas de
comunicacion con lenguaje
cientifico y tecnoldgico de la
Ingenieria de alimentos.

Es capaz de expresar sus

ideas de diferente
medios de
comunicacion (oral,
escrita, 'y  grafica)

utilizando el lenguaje
cientifico y tecnoldgico

de la industria de
alimentos con
propuestas
innovadoras.

Se expresa de forma oral
y escrita relacionando
términos cientificas de
la ingenieria de
alimentos en contextos
diferentes.

Utiliza en su
comunicacién oral, los
términos cientificos e
ingenieriles

pertinentes en la
industria de alimentos
para expresarse como
profesional.

Utiliza algunos términos
ingenieriles para
comunicarse en su
quehacer de ingeniero
de alimentos

Se comunica, pero el
lenguaje utilizado no
obedece a los términos
cientificos de un
Ingeniero de alimentos
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RA5

Aprende constantemente y de
forma auténoma  nuevos
conocimientos para su
desempefio profesional

Aprende
permanentemente vy

aplica los
conocimientos
disciplinares y

socioculturales en su
vida profesional

Aprende por si mismo
conocimientos y
habilidades que los
aplica esporadicamente
en su vida profesional

Aprende por si mismo
conocimientos y
habilidades, pero no los
relaciona con su en su
vida profesional

Aprende por si mismo
algunos conocimientos
y habilidades del
desemperio
profesional.

Presenta dificultad para
aprender por si mismo
en su practica
profesional
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6. ETAPA DE EVALUACION

Una vez obtenidos los informes de los docentes de los cursos integradores y del Comité de
Acreditacién y Curriculo, se procede a la fase evaluacion del plan. Esta fase se llevara a cabo
en el primer semestre de cada ciclo, es decir, en 2024-1y 2025-1 para el primer y segundo
ciclo, respectivamente (Tabla 6).

El equipo evaluador de los resultados de aprendizaje del Programa estard conformado por
el Comité de Acreditacion y Curriculo, el lider de resultados de aprendizaje de la Facultad y
el asesor pedagdgico asignado por el Comité de Acreditacién y Autoevaluacién Institucional
(CAAI). Dicho equipo se encargara de emitir los juicios de valor de las evidencias obtenidas
de manera directa e indirecta, teniendo en cuenta los lineamientos institucionales. De esta
manera, el mismo, deberd hacer validacién de las evidencias y corroborar si es pertinente
proponer acciones de mejora que se tendrdn en cuenta para la elaboraciéon de un plan de
mejoramiento. Cabe afiadir que el proceso de evaluacién se hara de acuerdo al porcentaje
de cumplimento alcanzado para el logro de los resultados de aprendizaje establecido.



7. PLAN DE MEJORAMIENTO

Se construira partiendo de las fortalezas, amenazas, debilidades y oportunidades de mejora
gue se identifican en la evaluacidn de los resultados en cada curso integrador. Se realizard
el plan de mejoramiento (Tabla 10) a aquellos resultados de aprendizaje donde el
porcentaje sea menor al 80% de la meta deseada por el Programa en cada momento de
cada curso integrador regulandose y evidenciando los niveles de desempefio logrado en
contrastacion con lo deseado.
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Tabla 10. Plan de Mejoramiento de los niveles de desempefio de los resultados de aprendizaje.

Plan de mejoramiento 80%

Estudiantes que

Estudiantes que Criterios (en

no alcanzaron el L. Fecha .
alcanzaron el logro funcién de . Fecha de Actividades de . .
Momento RA logro de los . Acciones | Recursos | Responsable L de . Evidencias
de los resultados resultados de la debilidad inicio término seguimiento
de aprendizaje (%) identificada)

aprendizaje (%)

RA1

RA 2

1 RA 3

RA 4

RA5

RA 1

RA 2

2 RA3

RA 4

RA5
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